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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) 
TERHADAP KADAR PROTEIN DAN DAYA TERIMA BOLU KUKUS 
Abstrak 
Tepung kacang hijau dimanfaatkan sebagai bahan substitusi pembuatan bolu kukus.Pemilihan 
kacang hijau sebagai bahan substitusi pembuatan bolu kukus karena kacang hijau memiliki 
kandungan gizi pada protein yang cukup tinggi, yaitu sebesar 22% dibandingkan kandungan 
gizi tepung terigu sebesar 9%.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
substitusi tepung kacang hijau(Vigna radiata L.)  terhadap kadar protein dan daya terima bolu 
kukus.Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan rancangan penelitian yang 
digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan (0%, 15%, 20% dan 25%). Uji 
daya terima dan uji kadar protein yang didapat dilakukan uji normalitas Kolmogorov-
Smirnov. Data yang diuji berdistribusi normal kemudian dianalisis menggunakan analisis uji 
parametik One-Way Anova dengan taraf signifikan 95% menggunakan program SPSS 17. 
Pengaruh untuk mendapatkan perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan Ducan Multiple 
Range Test (DMRT). Data tidak normal (p≤0,05) dan tidak memenuhi kriteria uji One-Way 
Anova, maka dilanjutkan dengan uji Kruskall-walis.Hasil penelitian ini menunjukkan kadar 
protein pada bolu kukus semakin meningkat dengan bertambahnya substitusi tepung kacang 
hijau. Bolu kukus dengan substitusi 20% yang paling banyak disukai panelis. Tidak ada 
pengaruh signifikan substitusi tepung kacang hijau terhadap kadar protein sedangkan dari 
segi rasa dan tekstur terdapat pengaruh signifikan substitusi tepung kacang hijau. 
 
Kata Kunci : Tepung kacang hijau, kadar protein, bolu kukus 
Abstract 
Green bean flour is used as a substitute for making steamed cake. The selection of green 
beans as a substitute for making steamed cake because green beans have a high nutrition 
content in protein is 22% compared to the nutrition content of wheat flour by 9 
grams.Understand the effect substitution of green bean flour (Vigna radiata L.) on protein 
contents and acceptability of steamed cakeThis research method is experiment with 
completely randomized design using the 4 treatments (0%, 15%, 20%, 25%).The test of 
acceptability and the test of the protein content obtained by the data normality Kolmogorov-
Smirnov. The tested data were normally distributed and then analyzed using one way analysis 
of variance (ANOVA) with a significant level of 95% using SPSS 17 program. The effect of 
getting a significant difference is continued with the Ducan Multiple Range Test (DMRT). 
The data was not normal (p≤0,05) and did not meet the One-Way Anova test criteria, then 
continued with Kruskall-walis cruciate testThe protein content of steamed cake increased 
with increasing substitution of green bean flour. Steamed cake by substituting 20% was most 
favored by panelists. There is no significant effect of green bean flour substitution on protein 
content where as only on taste and texture, significant effect were found. 
 




Penganekaragaman sumber pangan dan gizi merupakan salah satu isu penting dalam upaya 
meningkatkan mutu ketahanan pangan nasional dan keluarga. Pada saat ini, ketersediaan 
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tepung terigu relatif lebih banyak dibandingkan dengan tepung lainnya, sedangkan produk  
tersebut bersumber dari material impor. Produk pangan yang impor terus menerus tentunya 
dapat menjadi sumber ancaman terhadap katahanan pangan dalam negeri (Hartoyo dan 
Sunandar, 2006). 
Kandungan protein didalam tepung terigu per 100 gram sebesar 8%-14%, namun 
penggunaan tepung terigu yang berlebihan dapat mengganggu kesehatan yaitu kerusakan 
usus halus. Kerusakan usus halus menyebabkan gangguan penyerapan zat gizi yang masuk ke 
dalam tubuh (Muchtadi, 2010). Kandungan gluten pada tepung terigu juga tidak baik untuk 
penderita autis. Tepung terigu juga memiliki indeks glikemik yang tinggi sebesar 70. 
Konsumsi makanan yang mengandung glikemik tinggi akan meningkatkan kadar gula darah 
sehingga tidak baik untuk penderita Diabetes Mellitus (Muchtadi, 2010). Dengan adanya 
dampak yang tidak baik bagi kesehatan, maka penggunaan tepung terigu harus dikurangi. 
Menurut Suhaidi (2003), penting diciptakan suatu produk pangan yang dapat memenuhi 
kriteria sebagai pangan alternatif yang kaya energi dan gizi yang berbasis pada bahan lokal 
dalam upaya penganekaragaman pangan dan sekaligus mengurangi ketergantungan impor. 
Melalui pemikiran tersebut, upaya untuk memanfaatkan potensi kacang hijau dalam bentuk 
tepung sebagai bahan substitusi pembuatan bolu kukus dilakukan. Pemilihan kacang hijau 
sebagai bahan substitusi pembuatan bolu kukus karena kacang hijau memiliki kandungan gizi 
pada protein yang cukup tinggi, yaitu sebesar 22%. 
Kacang hijau adalah sejenis tanaman budidaya dan palawija yang dikenal luas di daerah 
tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak 
manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati 
tinggi.Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 22% dan 
merupakan sumber mineral yang penting, antara lain kalsium dan fosfor yang bermafaat 
untuk tulang. Selain itu, kacang hijau juga memiliki kandungan serat yang cukup tinggi yaitu 
sekitar 7,6 gr/100 gr yang berfungsi untuk melancarkan pencernaan, sehingga mengurangi 
resiko terhadap berbagai penyakit dan gangguan usus (Mustakim, 2013). Dilihat dari segi 
komposisinya, kacang hijau di Indonesia menempati urutan ketiga terpenting sebagai 
tanaman pangan legume, setelah kedelai dan kacang tanah (Purwanti, 2008). 
Kandungan asam amino dalam protein kacang hijau sangat lengkap, baik asam amino 
essensial (tidak dapat dibentuk oleh tubuh dan harus didatangkan dari luar melalui 
makanan)maupun asam amino non essensial (dapat dibentuk secara mandiri oleh tubuh). Di 
samping mengandung sumber serat dan protein tinggi, kandungan asam lemak tak jenuh pada 
kacang hijau menjadikan kacang ini baik jika dikonsumsi bagi mereka yang menderita 
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obesitas untuk menurunkan berat badan (Triyono, 2010). Kacang hijau juga banyak 
mengandung vitamin B1 sebesar 0,64 mg/100 gr dan vitamin B2. Vitamin B1 merupakan 
bagian dari koenzim yang berperan penting dalam oksidasi karbohidrat untuk diubah menjadi 
energi. Vitamin B2 yang terkandung pada kacang hijau dapat membantu penyerapan protein 
di dalam tubuh (Astawan, 2009). 
Tepung kacang hijau digunakan sebagai substitusi pembuatan chiffon cakeyang 
berbahan dasar tepung singkong berdasarkan penelitian Purnama (2015), menunjukan bahwa 
pada penggunaan 30% tepung kacang hijau menghasilkan chiffon cake dengan tekstur yang 
dihasilkan cukup baik tetapi volume yang dihasilkan kurang maksimal (Purnama, 2015). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung kacang hijau, 
maka warna pada chiffon cake semakin kuning, intensitas aroma chiffon cakemenjadi 
semakin tidak nyata khas chiffon cake karena tepung kacang hijau berbau langu sehingga 
mempengaruhi aroma chiffon cake, pori-pori atau kerapatan chiffon cake semakin tidak 
homogen dan tekstur chiffon cake semakin tidak lembut atau kasar. Hasil penelitian ini 
diperkuat oleh hasil penelitian Retnaningsih (2005), tekstur cake tepung terigu dengan 
substitusi tepung kacang hijau menunjukkan bahwa dengan bertambahnya jumlah persentase 
tepung kacang hijau maka kelembutan, keempukan, dan pengembangan volumenya 
berkurang(Retnaningsih, 2005). Namun semakin banyak penambahan tepung kacang hijau 
maka kandungan protein akan semakin meningkat. 
Pada penelitian ini, bolu kukus dipilih sebagai produk penelitian karena merupakan 
salah satu jenis makanan yang banyak disukai oleh sebagian besar masyarakat baik anak-anak 
maupun orang dewasa. 
Pengubahan bentuk kacang hijau menjadi tepung akan memperluas dan mempermudah 
pemanfaatan kacang hijau menjadi produk setengah jadi yang fleksibel dan memiliki daya 
simpan yang cukup lama sehingga dapat digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi 
dalam pengolahan pangan. Penggunaan tepung kacang hijau menjadi produk bolu kukus juga 




Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
1) Bahanpembuatanbolu kukus yaitutepung terigu, tepung kacang hijau, telur, gula, 




2) Bahananalisisdayaterimayaitubolu kukus yang berbahan dasar tepung terigu, bolu 
kukus dari substitusi tepung kacang hijau dan air putih. 
3) Bahananalisiskadar protein yaitubolu kukus yang sudah matang, asam sulfat pekat, 
katalis (      :HgO), larutan NaOH-       , larutan HCl 0,02 N, asam borat 4%, 
BCG+MR, aquadest. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
1) Alat untuk pembuatan bolu kukusyaitutimbangan, baskom, mixer, cetakan muffin, 
cup cases, loyang, pengukus. 
2) Alat analisisujidayaterimayaitualat tulis, blangko atau formulir uji kesukaan dan 
piring atau lepek 
3) Alatanalisiskadar proteinyaitu labu Kjeldahl, alat destilasi Kjeldahl, erlemeyer, 
gelas ukur, pipet tetes, biuret, spatula, kompor listrik, kertas saring, timbangan 
analitik, lemari asam. 
2.3 Pembuatan Bolu Kukus 
Formula pembuatan bolu kukus diperoleh melalui proses percobaan pembuatan bolu kukus 
berbahan baku tepung terigu. 























0 100 70 5 96 60 2 2 
15 85 70 5 96 60 2 2 
20 80 70 5 96 60 2 2 
25 75 70 5 96 60 2 2 
 
Prosedur pembuatan bolu kukus yaitu panaskan pengukus dengan api sedang. Lelehkan 
margin. Masukkan gula, telur dan ovalet kedalam baskom  kemudian mixer dengan kecepatan 
tinggi hingga berwarna putih kental. Kurangi kecepatan mixer, masukkan tepung terigu, 
tepung kacang hijau dan baking powder yang sudah diayak sedikit demi sedikit kemudian 
masukkan susu cair dan margarin leleh, mixer dengan kecepatan tinggi hingga adonan 
5 
 
tercampur rata dan kental. Tuangkan adonan ke dalam cetakan muffin yang dialasi cup cases 
sampai terisi penuh. Kukus dengan suhu 100ºC selama 25 menit. 
2.4 Pengujian Kadar Protein 
Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahldenganmengadopsipada AOAC 
(1995) yang dilakukan di Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada 
Yogyakarta. 
2.5 Pengujian Daya Terima 
Pengujian daya terima dilakukan oleh 30 orang panelis dari mahasiswa Program Studi Ilmu 
Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Panelis melakukan 
pengujian terhadap sampel yang telah diberi kode acak tiga digit angka. Setiap sampel diuji 
untuk lima indikator mutu penerimaan yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan. 
Pengujian sampel berikutnya dilakukan setelah menyelesaikan pengujian semua indicator 
mutu penerimaan. Pengujian daya terima didasarkan pada tujuh skala hedonik, yaitu 1=sangat 
tidak suka 2=tidak suka 3=agak tidak suka 4=netral 5=agak suka 6=suka 7=sangat suka. 
2.6 Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan variasi rasio 
campuran tepung kacang hijau dan tepung terigu yaitu 30:70, 20:80, 10:90, 0:100. Data yang 
diuji berdistribusi normal kemudian dianalisis menggunakan analisis uji parametik One-Way 
Anova dengan taraf signifikan 95% menggunakan program SPSS 17. Pengaruh untuk 
mendapatkan perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan Ducan Multiple Range Test 
(DMRT). Data tidak normal (p≤0,05) dan tidak memenuhi kriteria uji One-Way Anova, maka 
dilanjutkan dengan uji Kruskall-walis. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Kadar Protein 
Hasil penelitian tentang kadar protein yang ditampilkan pada grafik 1, menunjukkan bahwa 
ada pengaruh substitusi tepung kacang hijau yang ditambahkan, semakin banyak penambahan 




Gambar 1. Kadar Protein Bolu Kukus Tepung Kacang Hijau 
 
Kadar protein terendah yaitu pada bolu kukus dengan substitusi tepung kacang hijau 
0% sebesar 5,725% dan kadar protein tertinggi yaitu pada bolu kukus dengan substitusi 
tepung kacang hijau 25% sebesar 6,888%. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Retnaningsih 
(2005), semakin banyak penambahan tepung kacang hijau maka semakin meningkat 
kandungan protein pada bolu kukus. Hal ini dapat dipengaruhi karena tingginya kadar protein 
yang terkandung dalam  tepung kacang hijau yaitu sebesar 19,09% per 100gram (Ratnasari 
dan Yunianta, 2015). 
Kadar protein pada produk olahan pangan seperti bolu kukus yang disubstitusi dengan 
tepung kacang hijau, dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor. Faktor yang mempengaruhi 
yaitu jenis tepung, jumlah penambahan tepung, bahan tambahan seperti telur, margarin, serta 
suhu pemanasan (Tinambun, dkk, 2014 dan Sundari, dkk, 2015). 
3.2 Daya Terima 
Daya terima merupakan suatu uji penerimaan yang dilakukan untuk memberikan kesan 
terhadap kesukaan dan ketidaksukaan produk makanan yang dinilai (Soekarto, 1985). 
Pengujian daya terima menggunakan uji mutu hedonik, untuk mengetahui respon panelis 
terhadap sifat mutu organoleptik yang umum seperti warna, aroma, rasa, tekstur dan 
keseluruhan produk (Setyaningsih, dkk, 2010). 
Tabel 2. Hasil Uji Daya Terima Bolu Kukus Tepung Kacang Hijau 
Substitusi Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
0% 5, 23 4,43 5,37 4,7 5,1 
15% 4,33 4,47 4,63 3,9 4,46 
20% 4,63 5,06 5,33 5,03 5,1 
25% 4,7 4,6 4,6 4,33 4,8 
Nilai Sig. 0,066 0,305 0,018 0,016 0,101 
Berdasarkan uji Kruskall-Walis terhadap daya terima bolu kukus, ada pengaruh 






nilai signifikansi (p≤0,05). Sedangkan dari segi warna, aroma dan keseluruhan menunjukkan 
tidak ada pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap bolu kukus, karena memiliki nilai 
signifikansi (p≥0,05). Sehingga untuk segi rasa dan tekstur, dilanjutkan dengan uji Duncan 




1) Ada pengaruh kadar protein pada bolu kukus substitusi tepung kacang hijau. Kadar 
protein pada bolu kukus semakin meningkat dengan bertambahnya substitusi tepung 
kacang hijau.  
2) Ada pengaruh pada daya terima bolu kukus substitusi tepung kacang hijau dari segi 
rasa dan tekstur sedangkan dari segi warna, aroma dan keseluruhan tidak terdapat 
pengaruh pada bolu kukus substitusi tepung kacang hijau. 
3) Makanan yang baik adalah makanan yang halal, thoyyib dan baik untuk kesehatan. 
Makanan yang baik harus mengandung gizi yang cukup yang dapat diperoleh dari 
berbagai biji-bijian. 
4.2 Saran 
1) Perlu dilakukan modifikasi dalam pembuatan tepung kacang hijau untuk 
menghasilkan produk bolu kukus yang lebih baik. 
2) Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan untuk menggunakan tepung 
kacang hijau sebesar 20% dari berat tepung terigu, karena substitusi 20% paling 
disukai oleh panelis dari daya terima. 
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